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Abstract 
The development of an increasingly advanced era, demands that people's lifestyles 
become more modern. Especially, people who are in Metropolitan Cities like 
Semarang City. This is used by the community as a business opportunity, one of 
them is a restaurant. The function of the restaurant which originally just a place to 
eat, has now become a place to gather, meet with colleagues, or just to spend a 
time. Lind’s Ice cream & restaurant is located at Jalan Papandayan no. 99 
Semarang City. This design aims to attract visitors from all ages, as well as giving 
visitors a new experience that gives a certain impression on visitors. Then the 
concept of 'Two Step' was chosen and with a two-dimensional theme and a rustic 
style to attract visitors and give a new experience to visitors. Design work in 
restaurants uses analytical design methods by collecting data, finding ideas and 
evaluating design choices. The application of style and other supporting elements 
is expected to optimize the activities in the restaurant. 
 














Perkembangan zaman yang semakin maju, menuntut gaya hidup masyarakat 
menjadi semakin modern. Terlebih masyarakat yang berada di Kota Metropolitan 
seperti Kota Semarang. Hal ini banyak dimanfaatkan masyarakat sebagai peluang 
bisnis, salah satunya adalah restoran. Fungsi restoran yang pada awalnya hanya 
merupakan tempat untuk menyantap hidangan, sekarang bergeser menjadi tempat 
untuk berkumpul, bertemu dengan rekan, atau sekedar menghabiskan waktu. Lind’s 
Ice cream & resto berada di Jalan Papandayan no. 99 Kota Semarang. Perancangan 
ini bertujuan untuk menarik pengunjung dari semua golongan umur, serta 
memberikan pengunjung experience baru yang memberi kesan tertentu pada 
pengunjung. Maka terpilihlah konsep ‘Two Step’ dan dengan tema dua dimensi 
serta gaya rustic untuk menarik pengunjung serta membertikan experience baru 
kepada pengunjung. Karya desain pada restoran menggunakan metode desain 
analitis dengan mengumpulkan data, pencarian ide dan evaluasi untuk pemilihan 
desain. Penerapan gaya dan elemen elemen pendukung lainnya diharapkan dapat 
mengoptimalkan aktivitas dalam restoran tersebut. 
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BAB 1 PENDAHULUAN 
 
A. LATAR BELAKANG 
Perkembangan zaman yang semakin maju, menuntut gaya hidup 
masyarakat menjadi semakin modern. Terlebih masyarakat yang berada di 
Kota Metropolitan seperti Kota Semarang. Hal ini banyak dimanfaatkan 
masyarakat sebagai peluang bisnis, salah satunya adalah restoran. Fungsi 
restoran yang pada awalnya hanya merupakan tempat untuk menyantap 
hidangan, sekarang bergeser menjadi tempat untuk berkumpul, bertemu 
dengan rekan, atau sekedar menghabiskan waktu. Restoran dengan suasana 
yang menarik akan menarik pelanggan untuk datang pula, karena sekarang 
masyarakat tidak hanya memperdulikan cita rasa masakan saja, melainkan 
juga memperhatikan visual dari restoran itu sendiri. Keunikan tiap restoran, 
penataan serta kenyamanan restoran sangat mempengaruhi minat 
pengunjung untuk datang sekedar mampir atau hanya lalu. Lind’s Ice Cream 
& Resto merupakan salah satu restoran di Semarang yang sedang 
digandrungi remaja.  
Lind’s Ice Cream & Resto merupakan restoran di Kota Semarang 
yang menyajikan menu utama home made ice cream, selain ice cream, 
Lind’s resto juga menyajikan western food seperti pizza dan pasta. Desain 
interior restoran ini menghadirkan suasana rumah yang nyaman yang 
digabungkan dengan konsep alam, sehingga memiliki banyak unsur 
vegetasi di dalamnya. Pusatnya terletak di Jl. Brotojoyo Semarang, dan 
memiliki cabang di Kota Semarang, Surabaya dan juga Jakarta. Salah satu 
cabangnya terletak di Jl. Papandayang Kota Semarang. 
Lind’s Ice Cream & Resto yang terletak di Jl. Papandayan ini 
menghadirkan suasana rumah dalam interiornya dengan konsep alam dan 
penggunaan lampu gantung pada lantai satu, dan penerapan tema goa pada 
lantai tiga. Secara umum desain interior Lind’s Ice Cream & Resto sudah 
cukup memadai. Namun beberapa layout dan tema yang kurang di 
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maksimalkan kurang memberi kesan khusus dan experience yang maksimal 
kepada pengunjung. 
B.  METODE DESAIN  
1. Proses Desain 
 
Gambar 1. Proses Desain 
(sumber : Designing Interior 2nd edition) 
Pada perancangan ini penulis menggunakan pola pikir perancangan 
yang disebutkan dalam buku karya Rosmary Kilmer tahun 2014, yang mana 
disebutkan bahwa pada pola pikir ini terdapat 2 bagian pada Proses 
Desainnya yaitu, Analisa yang masuk dalam kategori programming dan 
sintesa yang merupakan langkah designing. Programming merupakan 
penganalisaan permasalahan dimana kita mengumpulkan semua data fisik, 
non-fisik, literatur dan data tambahan lainnya yang akan berguna nantinya. 
Langkah selanjutnya setelah data yang dibutuhkan terkumpul adalah tahap 
designing, pada tahap ini terjadilah proses sintesa, dimana muncul solusi 
permasalahan berupa beberapa bentuk ide alternatif yang selanjutnya akan 
dipilih yang mana yang dapat menjadi pemecah masalah teroptimal. Dalam 
pola pikir perancangan Proses Desain ini, tahapan yang dikerjakan adalah 
sebagai berikut : 
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a. Commit adalah menerima atau berkomitmen dengan masalah 
b.State adalah mendefinisikan masalah 
c. Collect adalah mengumpulkan fakta 
d.Analyze adalah menganalisa masalah dan data yang telah 
terkumpulkan. 
e. Ideate adalah mengeluarkan ide dalam bentuk skematik dan 
konsep 
f. Choose adalah memilih alternative yang paling optimal dari 
ide-ide yang ada 
g.Implement adalah melaksanakan penggambaran dalam 
bentuk pencitraan 2D dan 3D serta presentasi yang 
mendukung 
h.Evaluate adalah meninjau desain yang dihasilkan apakah 
sudah memecahkan masalah atau belum (Rosemary Kilmer, 
2014) 
2. Metode Desain 
a. Pengumpulan Data dan Penelusuran Masalah 
Dalam tahap pengumpulan data, metode yang 
digunakan penulis diambil dari buku Designing Interiors 
karya Rosemary & Otie Kilmer 
Commit : Pada tahap ini mulai berkomitmen dengan 
permasalahan yang di pilih. 
State : mendifinisikan masalah yang telah dipilih 
Collect : Mengumpulkan data, baik data fisik 
maupun non fisik, mengumpukan data literatur umum 
maupun khusus. Data didapatkan dari survey lokasi Lind’s 
Ice Cream & resto, observasi keadaan restaurant, 
wawancara staff, observasi kegiatan yang terjadi di 
restaurant, mendokumentasikan suasana lapangan, dan 
merasakan secara langsung sebagai pengunjung restaurant. 
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Analyze : Pada tahap ini mulai dilakukan identifikasi 
data lapangan dengan data literatur yang telah didapatkan. 
Analisis ini dilakukan dengan membuat diagram matriks, 
diagram bubble dan lain sebagainya. 
b.Pencarian Ide dan Pengenmbangan Desain 
1. Ideate : Teknik pencarian ide dan pengembangan 
desain dilakukan dengan membuat alternative 
alternative sketsa / modelling desain 
2. Choose : memilih alternative yang paling optimal 
dari ide-ide yang ada dengan cara seleksi kriteria dan 
penilaian pribadi. 
3. Implement : Melaksanakan penggambaran desain 
melalui visualisasi ide terpilih dalam bentuk 
modelling 3D digital, dambar kerja, serta 
pembiayaan. 
4. Evaluate : Evaluasi berguna untuk meninjau desain 
yang telah dihasilkan apakah berhasil memecahkan 
masalah, Teknik yang digunakan adalah Self 
Analysis, Solicited Opinions dengan berkonsultasi 
dengan dosen. 
 
 
  
